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　1．緒　　言
　味噌は複雑な混合系であり，乳化性があるとすれぼ味一
噌の乳化性について研究することは意義があると考えら
れるが，これに関する報告はほとんどみられない．そこ
で，著者らはこの複雑ではあるが，味噌を加えたマヨネ
ーズ様エマルショソの調製法や物性などについて一連の
研究を行った1）．
　本報告では，味噌を乳化剤としたエマルショソ（以下
味噌エマルション）の基本的な状態を検討することを目
的として味噌エマルションを調製し，エマルションの型，
油滴の粒度分布測定を行ったので，得られた結果を報告
する．
　2．実験方法
　（1）味噌サスペソションとエマルションの調製および
　　　エマルションの型の判定
　供試材料は，食塩1翫0％の赤辛米味噌（渋谷商店：新
潟県，水分4ao％），水，コーンサラダ油（味の素㈱）
を用いた．味噌サスペソションは，味噌と水を加えて，
ウルトラディスパーサー（Janke　and　Unkel社製，　LK
型，内径12mm，外径18mm）で，25，000　rpm，で2
分間撹拝して調製し，味噌エマルショソは先に報告し
た2）配合割合の中から乳化状態が良好と思われる味噌
21g，水249，油609（57．1％w／w）について，100　mI
のトールビーカーに味噌と水を加えて2分撹拝後，油を
加えてさらに3分撹拝して調製した．
　味噌エマルションの型の判定は，希釈法，水溶性色素
メチルオレソジおよび油溶性色素スダン皿による色素
法3）によった．
　（2）粒度および粒度分布の測定
　分散粒子の大きさの測定は顕微鏡法4）によった．すな
わち，ノマルスキー光学顕微鏡（オリンパスAHMT－
513NEN）を用いて，代表的な試料として味噌サスペソ
ション（味噌219＋水249を2分撹絆），味噌エマルシ
ョソ（味噌219＋水249を2分撹拝後，油609を加え
て3分撹拝）を150倍で検鏡し，撮影した．
　油滴の粒度分布測定のためのエマルションの配合割合
は先に報告した配合割合2）のなかから選び次のようにし
た．すなわち，油の量を一定（609）とし味噌の量を変
えた場合（a－1：味噌89，水309，油609；a－2：味噌
219，水249，油609；a－3：味噌309，水209，油
60g）と他方は味噌の量を21g（水分10．lg）と一定
にし，油の量を変えた場合（b－1：味噌21g，水399；
油409；b－2：味噌21g，水249，油559；b－3：味噌
21g 水19g，油60g）である．粒度分布は，画像解析
装置L・UZEX500イメージアナライザ（㈱ニレコ製）を
用いて測定した．油滴および味噌不溶性固形物の平均粒
径は面積を測定して，その円の直径を円相当径HD
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　　　　　　　　　　F皇．　 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（2）
　　　　　　　　　　　　　　Optical　micrographs　of　Miso　suspension　and　Miso　cmulsion
（1）Miso　suspension：Miso（21　g）was　dispersed　in　water（24　g）fbr　2　min．
（2）Miso　emulsion：was　prepared　by　dispersing　oil（60　g）in　the　Miso　suspcnsion｛br　3　min．
　Globule　size　of　oil　　　　　　　　　　：（HD）＝26．2±1．4μm（Heywood　diameter）
（Heywood　diameter）で表し，次式によって算出した．
　　　　　　　HD＝V／（4／π）×面積
　不溶性固形物の粒径は油滴と異なり形が細長いので，
絶対最大長ML（maximum　length）も測定し，　HD，
MLともに油滴とは別に独立して測定した．
　3．結果および考察
　（1）味噌エマルションの確認と型の決定
　味噌エマルションを水に入れて撹拝すると白濁して分
散するが，油に入れて撹拝しても分散せず油は透明であ
った．また，メチルオレンジを添加した結果，分散媒
（水および味噌水可溶性成分）と味噌固形物が染色され
たことから，味噌全体は親水性物質と考えられる．また
スダソ皿を添加した場合は分散媒は染色されず，分散相
（油）が青色を呈した．
　F穂1－（1）の写真より，味噌サスペンションには，味
噌水不溶性固形物（大豆子葉細胞の一部）が撹拝しても
全部砕かれずに残り，その周囲には味噌水可溶性成分が
分散していることがわかる．F逗1－（2）では，不溶性固
形物および油滴が観察されて，その不溶性固形物の平均
絶対最大長（ML）はll1．5±1．9μmであり，円相当径
（HD）では55．2±8．7μmであり，味噌サスペンション
の場合とほとんど変わらない．（2）は（1）よりも撹拝
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時間が3分長いにもかかわらず，大豆由来の不溶性固形
物は強靱であるため小さくならない．
　以上の結果を考えあわせると，味噌エマルションは一
部溶解した味噌成分が乳化剤として作用したo／w型エ
マルショソと結論される．
　（2）粒度および粒度分布
　a－1，a－2，a－3のエマルションの調製直後及び3日後の
油の粒径分布をF厄2に示した．これらのサンプルの調
製直後の平均粒径は，それぞれ58．0μm，26．2μmおよ
び240μmであった．全体としてばらつきは大きいが，
味噌の量が多くなるほど，平均粒径は小さくなり，前に
報告した2）ようにこの配合割合ではみかけの粘性率は高
くなる．この関係は，一一般に認められているo／w型エ
マルションの液滴の粒径と粘度との関係と一致している．
また，どのサンプルもエマルション調製直後よりも，3
日後のほうが粒径が大きくなり，その分布状態は粒径の
より大きいほうにピークが変化した．とくに平均粒径の
大きいサンプルa－1はa－2，a－3と比べて，前述のごと
くみかけの粘性率も低く，調製3日後の粒径が大きく変
化したことから，エマルションとしては不安定といえる．
　また，b－1，　b－2，　b－3のサンプルについての粒径分布
をFig　3に示した．調製直後の平均粒径はそれぞれ38．6
μm，27．9μmおよび2仕9μmであった．a－1，a－2，a－3
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、セ良好な乳化状態を示す味噌工々ルシゴシの平均粒径は
24．0～38．6μmであつた∴マヨネ』ズ6り乎均粒春…ぽ仕上
撹拝時間が12～20分め場合，1．41：38～1042μlh、どされて
いる6）．‘：本実験条件では∴25，000fPmで15分以上撹拝し
　66
てもダ味噌の固形物および油滴の粒径は小ざく’ならず，F
味噌三マル：シ・三「シあ油滴の平均粒径＾｝ま最小、24．0μm・で
「あり」一．マヨネLズの場合よりも大きい．・Richardson7）に
・よる巳搬にb／w，字ル汽1シでぽ粒勧沐均一で
（162）
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あると，粘度も低く安定性に欠けるとされており，本実
験において，味噌エマルション調製3日後の粒度分布が
良好なエマルションの平均粒径で16～20％程度，調製
直後より変化したことから，エマルションがやや不安定
であることが推察される．この不安定性の要因には細か
く砕けない水不溶性の味噌固形物（子葉細胞の一部）の
存在があり，しかもその絶対最大長が油滴径よりも大で
あることが，エマルショソ状態に影響を与えているので
はないかと推察される．
　味噌の水不溶性物質と官能検査との関係において，粘
度が低く，エマルシロソ状態がよくない試料（味噌21g，
水399，油409）は，粘度が高く，エマルションとし
て安定している試料（味噌21g，水249，油559）より
も，舌ざわりがよくない結果2）となり，この不溶性物質
は舌ざわりに大きく影響するものと考えられる．味噌汁
中の味噌の粒皮と官能性については味噌の種類により差
があり，白味噌のほうがなめらかという報告8）があるこ
とから，味噌エマルショソをソースとして用いる場合は
舌ざわりの良さから，米麹の割合の多い味噌を用いたほ
うがよいと推察される．
　味噌は多成分分散系のコロイド物質であり，味噌の水
不溶性成分中には約3α7％の脂質も含まれている9）こ一
とから，油ともなじみやすいと考えられる．乳化性の本
体は味噌の主原料である大豆中のタソパク成分が推定さ
れるが，今後検肘したいと考えている．
　4．要　　約
　味噌エマルシコソの基本的な状態として，エマルショ
ソの型，粒度分布について検討し，次のような結果が得
られた．
　（1）味噌エマルションは，一一部溶解した味噌成分が乳
化剤として作用したo／w型エマルショソである．味噌不
溶性固形物が撹拝しても残り，その絶対最大長は111．5
±1．9μmで，円相当径では55．2±a7μmであり，エ
マルショソの油滴（262±1．4μm）よりも大であった．
　（2）粒度分布の結果については油の量が一定である
a－1～a－3の場合，エマルション調製直後の平均粒径は
240～58．0μmであった．味噌の量が多くなるほど平均
粒径は小さくなった．味噌の量が一定（21g）であるb－
1～b－3の場合の調製直後の平均粒径は269～38．6μm
であり，この割合では油の量が多いほど平均粒径が小さ
く，エマルションはより安定であった．また，どのサン
プルもエマルション調製3日後のほうが粒径がより大き
く，粒度分布の変動が大きかった．
　終わりに臨み，本研究のため，ノマルスキー顕微鏡，
画像解析装置使用にさいし，ご便宜を図っていただいた
新潟県工業技術セソター，および新潟大学工学部大学院
生細貝和彦氏に深く感謝申しあげます．
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